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1. INTRODUCAO

Em péssegos, a colheita é geralmente baseada nos parametros cor e
tamanho das frutas, no entanto, estas avaliacbes visuais ndo fornecem
identificagdo confiavel do estadio de maturagdo dos frutos (ZIOSI et al., 2008).
Assim, a correta determinacdo deste estadio, € essencial para que a colheita seja
efetuada no momento certo, além de determinar o destino a ser dado a esta fruta.
Para isso, sao utilizados indices de maturacdo, 0s quais compreendem o0s
parametros fisico-quimicos (KLUGE et al., 2002).

Os meétodos utilizados para a determinacdo destes parametros em
frutas, envolvem processos que, na maioria dos casos sédo destrutivos. Neste
sentido o desenvolvimento de técnicas alternativas que permitam a determinacéo
dos atributos de qualidade destes frutos, de forma precisa e ndo destrutiva, sao
de extrema importancia.

Varios ensaios tém sido feitos para substituir andlises sensoriais e/ou
instrumentais por tecnologias nao destrutivas, onde se destaca a espectroscopia
no infravermelho préximo (NIR), que explora as propriedades da luz, medindo a
energia gerada pela interacdo com as moléculas da amostra em espectros de
comprimento de onda no qual variam entre 780 e 2500nm (OSBORNE, 2000).

Ainda dentro deste contexto, a espectroscopia Vis/NIR tem sido
utilizada para o desenvolvimento de um indice de maturacdo das frutas a partir do
teor de clorofila. Este indice de maturacéo € calculado com base na Diferenca de
Absorbancia (DA) entre dois comprimentos de onda préximos do pico de
absorcédo da clorofila-a (indice de Diferenca de Absorbancia - indice DA). Em
péssegos, segundo Ziosi et al (2008), o indice DA esta relacionado ao real teor de
clorofila no mesocarpo das frutas e com as alteracdes fisiologicas e fisico-
qguimicas (niveis de emissdao de etileno e caracteristicas de qualidade) que
ocorrem durante a maturacdo. O indice DA é obtido por um espectrofotbmetro
portatii denominado DA-meter® (Turoni/ltdlia), e pode ser estimado como a
diferenca entre os valores de absorbancia medidos em 670 e 720nm (NOFERINI
et al.,2009) e possibilita a medicdo a campo do ponto de maturagéo.pois é um
equipamento portatil.

A partir do exposto, objetivou-se avaliar a potencialidade da
espectroscopia, através da utilizacdo do equipamento DA-meter®, na
determinacdo das relacdes existentes entre o indice DA e a firmeza de polpa,
sélidos soluveis e conteudo de clorofila em péssegos da cultivar Chimarrita.
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2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Fruticultura da
Universidade Federal de Pelotas, UFPel, Pelotas/RS, em Dezembro de 2009.
Foram utilizadas péssegos da cultivar Chimarrita, provenientes do Pomar Didatico
da UFPel, localizado no Centro Agropecuario da Palma. Foram selecionadas 40
frutas nas quais foram identificados de 1 a 40 e atribuidos aos lados opostos de
cada fruta como (face A) e (face B).

Para cada fruta assim como para cada lado, foram gerados os indices
com o equipamento DA-meter®, no qual a partir dos espectros de interactancia(l)
do infravermelho, e a absorbancia(A) dos frutos sdo calculados os indices, de
acordo com a lei de Lambert-Beer(A=log 10 '), segundo Noferini et al., 2009.

As andlises destrutivas de firmeza de polpa foram realizadas pelo
penetrobmetro digital com ponteira de 8mm de diametro (modelo 53205, TR, Forli,
Italy), sendo os resultados expressos em Newton(N); o conteudo de sodlidos
soltveis (SS) com refratdmetro digital de bancada (Atago PR32), os resultados
foram expressos em °Brix; para a quantificacdo das clorofilas, utilizou-se o
equipamento Multiplex 2 (Mx) (Force-A, Orsay, Franca), expressando em indice
Clo Mx.

Para avaliacdo dos dados foi utilizada a analise de regresséo
polinomial, entre as analises destrutivas e 0s equipamentos, sendo utilizado a que
melhor representou os dados.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na avaliagdo entre os valores encontrados no DA-meter® e no
Multiplex-2 a analise de regresséao polinomial que melhor representou os dados foi
a linear, esta permitiu inferir o quanto os valores de clorofila variaram de forma
inversa ao grau de maturacdo, ou seja, as leituras mais altas obtidas com DA-
meter® significavam que as frutas estavam mais verdes e, portanto com maior
teor de clorofila. Essa relacéo entre elas é expressa por uma equacao de 1° grau,
cuja representagéo geométrica é uma linha reta, onde o -coeficiente de
determinacao (R“) foi de 0.8442 (Figura 1), demonstrando boa relacéo entre as
leituras dos dois aparelhos utilizados. Este resultado concorda com Mcglone et
al., (2002) que, trabalhando com maca, ressalta que o fato de ser calculado pela
diferenca entre comprimento de onda proximo ao pico de absor¢éo da clorofila-a,
caracteriza a diminuicdo do indice DA durante o processo de amadurecimento
das frutas como reflexo a degradacdo da clorofila no mesocarpo. Estas
informacOes sao fornecidas atraves da espectroscopia sem interferéncia do
epicarpo.

Na figura 2, observa-se a relacao entre as leituras obtidas com o indice
de maturacdo pelo DA-meter® e firmeza de polpa e sélidos solluveis. Observando
o coeficiente de determinacdo de ambas as regressdes, pode-se constatar que o
indice DA, explica melhor a variacdo da firmeza de polpa (R?=0,5778), comparado
com os sélidos sollveis (R?*=0,1618). Este resultado indica que a evolucédo da
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maturacdo dos frutos é relacionada com a degradacdo da clorofila e com a
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diminuicdo da resisténcia de polpa, a concentragdo de solidos solliveis € um
parametro pouco representativo da maturacdo dos frutos .
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Figura 1. Relag&o entre as leituras obtidas com o DA-meter® (indice DA) e as
leituras de clorofila obtidas com equipamento Multiplex-2 em péssegos

‘Chimarrita’.
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Figura 2. Relacdo entre valores de leituras obtidos com o DA-meter® e firmeza
da polpa (A) e DA-meter® e sélidos sollveis (B) em péssegos ‘Chimarrita’.
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4. CONCLUSOES

Os diferentes estadios de maturacdo do péssego Chimarrita podem ser
caracterizados pelo DA-meter®, onde este correlaciona a quantidade de clorofila
e a firmeza de polpa, demonstrando ser um equipamento promissor no
acompanhamento das alteracdes fisico-quimicas de péssegos ‘Chimarrita’.

Os solidos soluveis ndo apresentam boa correlagédo com as leituras obtidas
no equipamento DA-meter® e possivelmente com a evolucdo da maturacdo das
frutas
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